












The Culture of the Mortar in China
Shigeharu OGINO
In China and Japan, mortars were used to play an important role as kitchen utensils. In medieval 
Japan, there are two types of bowls imported from China, and both were used as kitchen utensils. 
In Japan, Chinese mortars had been used from the 12th century to the 14th century. Type I has no 
scratched comb lines on its inside surface. Type Ⅱ has scratched comb lines on its inside surface. 
Mortars used in China for kitchen utensils has scratched comb lines on its inside surface. This type 
influenced to mortars in Japan. This form suggests use as a grinding and mixing bowl, and many 
examples show significant wear on the inner surface.
At the Neolithic age in China, we can find vessels that has scratched comb lines on its inside 
surface. The origin of vessel traces back to 3230±140 年 BC. However, the function is not certain, and 
there is not to the following age. There is no evidence that this vessel is used as mortar. After the age 
of Tang Dynasty, there are vessels with the function as mortars. Since the age of Sung, there are some 
production sites of mortar, but are not many sites of mortar besides production sites.
The use of a vessel called a mortar is recorded in the ancient recipe books. In the Chinese recipe 
books, vessels that is called “Suribon( 擂盆 )”might be used instead of “Suribachi( 擂鉢 )”. On the one 
hand, as the evidence for considering the use of mortars, there are the motions of grinding foods with 
a pestle, namely the cookery terms as such “Suru( 擂る )” in Chinese cookery books.
Keywords : Mortar(Suribachi); Chinese bowl; Neolithic Age, medieval Japan; scratched comb line; 






































2 点。 点は復元口径 8.3cm の小型品で、平坦な端部をも
つ口縁部は内側に屈折する。内面には擂り目を施す。もう
 点は復元口径 0cm の小型品で、平坦な端部をもつ口縁
部は内外に突き出る。内面には擂り目を施す。唐代。
2.窯塘窯(江西省幹都県西郊郷。幹都博987)。青磁擂鉢。
 点。復元口径 5.8cm の小型品で、平坦な端部をもつ口
縁部は外側に突き出る。内面には擂り目を施す。唐代。
3. 黄堡窯 ( 第 2 図。陝西省銅川市。陝西考古学 992)。
青釉擂鉢と黒釉擂鉢それに茶葉釉擂鉢の 3 種類があり
236 点確認されている。黒釉擂鉢が 24 点、茶葉釉擂鉢
が 20 点である。また陶製の杵が出土している。青釉擂鉢
は 2 点と少なく、 点は口径 8.5cm、器高 5.8cm、底径
7.7cm と極めて浅いタイプである ( 同図 )。平底高台から
ほぼ直線的に開いて体部を形成し、立ち上がり気味に伸び
て舌状の口縁部を形成する。内面には櫛状工具による複雑
な擂り目を施す。もう  点は口径 8.5cm、器高 7.6cm、
底径 6.8cm とやや深みの浅鉢型である ( 同図 2)。上げ底
気味の底部からやや丸みをもって開いて体部を形成し、立














ある ( 同図 20~26)。口径は .9~7.2cm、器高 4.4~6.9cm、
底径 6.7~9.2cm で極めて浅いものとやや深いものがある。
第 2 図　陝西省･黄堡窯出土の擂鉢･擂杵 ( 陝西考古学研究所 992)












ものがある ( 同図 30 ･ 3)。
なお黄堡窯は唐代の窯で  期 ( 初唐、68~684 年 )、2
期(盛唐、685~755年)、3期(中唐、757~840年)、4期(晩唐、
84~907 年 ) に編年されており、擂鉢は 2 期以降の出土で、
多くが 4 期に位置づけられている。



































第 3 図　中国生産遺跡の擂鉢　. 大窯店窯 ( 河南省文物 984、叶 989)、 2. 瓦窯坪窯 ( 郴州地区 992)、 3. 送塘窯 ( 郴州
地区 992)、4~8. 衡山窯 ( 周･鄭 985)、9 ･ 0. 瑤上窯 ( 楊 994)、.璜陂窯 ( 薛･唐 984)、2. 石湾窯、3. 筆
架山窯 ( 叶 989)、4. 塗山窯 ( 重慶市 986)、5. 営田窯 ( 周･張･盛 984)、6 ･ 7. 鹿角窯 ( 周･張･盛 984)、
8 ･ 9. 七里鎮窯 ( 薛･唐 984、叶 989)、20. 青沖窯 ( 周･鄭 985)、2 ･ 22. 上厳貌村窯 ( 中国歴史博物館 986)、





7. 瓦 窯 坪 窯 ( 第 3 図－ 2。 湖 南 省郴州市。郴州地 区
992)。嘴状に内側に強く屈折する。内面には箆状工具に
よる擂り目を施す。北宋。
8. 送塘窯 ( 第 3 図－ 3。湖南省資興市。郴州地区 992)。
口縁部は外側に折れ曲がり端部は断面方形をなす。北宋。
9. 衡山窯 ( 第 3 図－ 4~8。湖南省衡山賀家郷。周･鄭
985)。(4) は口縁部の詳細は不明だが、復元口径 6cm、
器高 7cm、底径 5.5cm の浅鉢型。平底からやや丸みをも
ちながら開いて体部を形成する。なお口縁端部は嘴状に内
側に屈折する。内面には擂り目を施す。(5) は底部が不明
だが口径 20cm、器高 7.6cm 以上の浅鉢型。上方で張っ
た体部を形成し口縁部は滑らかに外反し端部は舌状を呈
する。内面には擂り目を施す。(6) は底部が不明だが、口
径 8.4cm、器高 7.6cm 以上の浅鉢型。体部上方に  条の
隆起があり、口縁端部は強く内側に曲がる。内面には擂り
目を施す。(7) は口径 2cm、器高 5.6cm、底径 4cm の浅
鉢型。分厚い平底から開いて体部を形成し口縁端部は舌状
をなす。内面には櫛状工具による擂り目を施す。(8) は口
















2. 璜陂窯 ( 第 3 図－ 。湖南省寧都県。薛･唐 984)。
青白釉瓷器とされる口径 2cm、器高 7cm の深鉢型で内
面に擂り目を施す。この窯では杵があり、杵部は円柱形を
なす中空で高さ 5cm、杵部径 7.5cm である。南宋。







調整痕が顕著である。内面には櫛歯による 7 本  単位の
シャープな擂り目が口縁部にまで達する。南宋期の 2 世
紀である。
4. 筆架山窯 ( 第 3 図－ 3。広東省潮州。広東省博物館




5. 塗山窯 ( 第 3 図－ 4。重慶市。重慶市 986)。口径




6. 営 田 窯 ( 第 3 図－ 5。 湖 南 省 泊 羅 県。 周 ･ 張 ･ 盛




7. 鹿角窯 ( 第 3 図－ 6 ･ 7。湖南省泊羅県岳陽市。周･
張･盛 984)。粗陶で無釉。(6) は粗陶･無釉で口径 23cm、
器高 6cm、底径 8.5cm の深鉢型。小さな平底から高く
立ち上がって体部を形成し、一条の隆線帯を境にして肥厚
した口縁部を形成する。端部は狭く平らである。宋代。(7)
は粗陶･無釉で口径 20cm、器高 9.5cm、底径 7.5cm の浅
鉢型。平底から丸みを帯び開いて体部を形成し、沈線を境
に端部が平らな口縁部に達する。宋代。
8. 窯田嶺窯 ( 広西壮族自治区永福県。薛･唐 984)。資
料の掲載なし。褐色釉を施す。平底。北宋晩期 ~ 南宋代。
9. 七 里 鎮 窯 ( 第 3 図－ 8 ･ 9。 江 西 省贛州 市。 薛 ･
唐 984、叶 989)。(8) は黒釉を施した浅鉢型。口径
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窯塘窯 江西省幹都県西郊郷 Ⅱ 4 青磁 5.8 唐
黄堡窯 陝西省銅川市
Ⅱ 5a( Ⅰ ) 青磁 18.5 5.8 7.7 1 唐 	第 2 図	-1
Ⅱ 5a( Ⅱ ) 青磁 18.5 7.6 6.8 1 唐 	 〃	 -2
Ⅱ 2( Ⅰ a) 黒釉 13.3 3.4 5.7 3 唐 	 〃	 -3
Ⅱ 2( Ⅰ b) 黒釉 12.9 4.4 6 26 唐 	 〃	 -4
Ⅱ 2( Ⅰ c) 黒釉 13.3 4.2 6.2 8 唐 	 〃	 -5
Ⅱ 2( Ⅱ a) 黒釉 12.4 5 7.9 8 唐 	 〃	 -6
Ⅱ 2( Ⅱ b) 黒釉 11.3 6 8.1 4 唐 	 〃	 -7
Ⅱ 2( Ⅱ c) 黒釉 12.3 5 7.6 19 唐 	 〃	 -8
Ⅱ 2( Ⅱ d) 黒釉 16.3 7.1 10 1 唐 	 〃	 -9
Ⅱ 2( Ⅱ e) 黒釉 13.9 3.9 8.1 4 唐 	 〃	 -10
Ⅱ 2( Ⅱ f) 黒釉 12.8 4.7 4.8 52 唐 	 〃	 -11
Ⅱ 4( Ⅱ g) 黒釉 17 4.4 7.5 5 唐 	 〃	 -12
Ⅱ 2( Ⅲ a) 黒釉 12.3 5.7 8.6 5 唐 	 〃	 -13
Ⅱ不明 (Ⅲ b) 黒釉 14.8 5.1 6.4 5 唐 	 〃	 -14
Ⅱ不明 (Ⅲ c) 黒釉 4.8+ 1 唐 	 〃	 -15
Ⅱ 3 か ( Ⅳ a) 黒釉 15 4 7 19 唐 	 〃	 -16
Ⅱ 3( Ⅳ b) 黒釉 15 4.7 7.2 18 唐 	 〃	 -17
Ⅱ 3( Ⅳ c) 黒釉 15.5 4.5 7.7 40 唐 	 〃	 -18
Ⅱ 6( Ⅳ d) 黒釉 19.1 6.8 8.8 4 唐 	 〃	 -19
Ⅱ 2( Ⅰ ) 茶葉釉 11.9 5.5 8.8 1 唐 	 〃	 -20
Ⅱ 2( Ⅱ a) 茶葉釉 15.5 4.4 6.7 3 唐 	 〃	 -21
Ⅱ 2( Ⅱ b) 茶葉釉 12 4.6 8.6 11 唐 	 〃	 -22
Ⅱ 2( Ⅱ c) 茶葉釉 13.2 6.2 9.2 1 唐 	 〃	 -23
Ⅱ 4( Ⅲ a) 茶葉釉 15.5 6.2 8.5 1 唐 	 〃	 -24
Ⅱ 3( Ⅲ b) 茶葉釉 17.2 6.0+ 1 唐 	 〃	 -25
Ⅱ 1a( Ⅲ c) 茶葉釉 14.5 4.5+ 1 唐 	 〃	 -26
Ⅱ 3( Ⅳ ) 15 4.6 6.9 3 唐 	 〃	 -27
石渚長沙窯 湖南省長沙市 不明 唐
囉湖窯 江西省豊城 12.5-13.5 13.5-14.8 唐
耀州窯 陝西省銅州 Ⅱ 6 黒釉 不明 唐 	第 3図	-23
西関窯 河南省密県 Ⅱ 6 無釉 24 7 12.4 唐 	 〃	 -25
塗山窯 重慶市 Ⅱ 4 19.2 11.2 11.2 北宋中期～南宋 	 〃	 -14
衡山窯 湖南省衡山賀家郷
Ⅱ 3 16 7 5.5 北宋末～南宋初 	 〃	 -4
Ⅱ 3 20 7.6 北宋末～南宋初 	 〃	 -5
Ⅱ 1c 18.4 7.6 北宋末～南宋初 	 〃	 -6
Ⅱ 2 12 5.6 4 北宋末～南宋初 	 〃	 -7
Ⅱ 1c 13.2 6.8 6 北宋末～南宋初 	 〃	 -8
窯田嶺窯 広西壮族自治区永福県 褐色釉 不明 北宋晩期～南宋
瓦窯坪窯 湖南省郴州市 Ⅱ 2 不明 北宋 	 〃	 -2
送塘窯 湖南省資興市 Ⅱ 2か 不明 北宋 	 〃	 -3
窯里坪窯 湖南省衡南県 Ⅱ 2 20.8 8.8 8 北宋 	 〃	 -24
瑤上窯 広東省梅県市
6 南宋 	 〃	 -9
Ⅱ 5b 26.6 6.2 20.6 南宋 	 〃	 -10
東山壩窯 湖南省寧都県 黒釉 12 4 南宋
璜陂窯 湖南省寧都県 Ⅱ 5b 青白釉 21 17 南宋 	 〃	 -11
石湾窯 広東省広州市 Ⅱ 3 23 南宋 	 〃	 -12
大窯店窯 河南省内郷県 Ⅱ 5a 不明 宋 	 〃	 -1
筆架山窯 広東省潮州 Ⅱ 4 14 6.2 6.5 宋 	 〃	 -13
営田窯 湖南省泊羅県 Ⅱ 2 無釉 27.4 8.8 14.4 宋 	 〃	 -15
鹿角窯 湖南省泊羅県岳陽市
Ⅱ 4 無釉 23 16 8.5 宋 	 〃	 -16
Ⅱ 4 無釉 20 9.5 7.5 宋 	 〃	 -17
楊家澥窯 湖北省武漢市江夏区 不明 宋
上厳貌村窯 浙江省竜泉県上厳貌村
Ⅱ 3 27 12.2 10 南宋晩期～元 	 〃	 -22
Ⅱ 3 17.3 6.9 6 南宋晩期～元 	 〃	 -21
七里鎮窯 江西省贛州市
Ⅱ 5a 黒釉 12.5-6 5-9.5 元 	 〃	 -18
Ⅱ 5a 黒釉 17.6 9.6 8.8 元 	 〃	 -19
新窯村窯 湖北省武漢市江夏区 不明 元






径 7.6cm、器高 9.6cm、底径 8.8cm で平底から立ち上が
り気味に体部を形成し端部は舌状をなす。内面には擂り目
を施す。元代。
20. 青沖窯 ( 第 3 図－ 20。湖南省衡南県、周･鄭 985)。




2. 楊家澥窯 ( 湖北省武漢市江夏区。武漢市考古 200)。
実見していないが、宋代の浅鉢型の擂鉢が出土。
22. 新窯村窯 ( 湖北省武漢市江夏区。湖北省考古所
2000)。実見していないが元代の深鉢型の擂鉢が出土して
いる。
23. 上厳貌村窯 ( 第 3 図－2 ･ 22。浙江省竜泉県上厳貌村、
















25. 窯里坪窯 ( 第 3 図－ 24。湖南省衡南県。周 984b)。




26. 西関窯 ( 第 3 図－ 25。河南省密県。鄭州市文物工作

















. 日本･下山門乙女田遺跡 ( 福岡県福岡市西区下山門乙
女田 473。瀧本 987)。浅鉢型の擂鉢で復元口径 8.2cm。
外側に張り出した肥厚口縁部で、内外面共横撫で調整を施
す。内面には 7 条単位の擂り目を施す。Ⅱ a 類。3 世
紀前半か。







Ⅱ a 類。3 世紀前半か。
3 ･ 4. 日本･御笠川南条坊遺跡 ( 福岡県太宰府市大字太宰

















第４図　中国製擂鉢Ⅱ類　. 下乙女田遺跡 ( 瀧本 987)、2. 戸原麦尾遺跡 ( 田中 990)、3 ･ 4. 御笠川南条坊 3(6 次、前川･
新原･馬田 977)、5. 御笠川南条坊 4( １次、前川･浜田･新原･馬田 978)、6. 自在丸遺跡 ( 伊崎 992)、7. 大宰府史
跡 7 次 ( 九州歴史資料館 990)、8. 大宰府史跡 45 次 ( 九州歴史資料館 978)、9. 大宰府史跡 56 次 ( 九州歴史資
料館 979)、0. 博多 45 次 ( 田崎･小林 99)、. 博多 2(50 次、大庭 99)、2. 博多 38(66 次、井澤 993)、
3~23. 博多Ⅱ ( ４次、森本･田中･池崎･折尾 982)、24. 博多駅築港線Ⅳ ( ４次、松村 989)、25. 博多高速鉄道Ⅳ ( １次、
池崎他 984)、26 ･ 27. 博多高速鉄道Ⅴ ( 森本･池崎 986)、28. 博多高速鉄道Ⅵ ( 池崎･森本 987)、29~3. 博多
高速鉄道Ⅶ ( 浜名･小幡･池崎 988)、32. 中国･汪家河遺跡 ( 武漢大学･湖北省文物局 2006)、33. マレイシア･ Teluk 
Nipah 遺跡 ( 森本 99)、34. 中国･建福宮遺跡 ( 中国社会科学院他 993)
25
けた直立口縁である。内面には 6 条単位の擂り目を施す。
Ⅱ c 類。3 世紀前半か。
6. 日本･自在丸遺跡 ( 福岡県京都郡犀川町大字上高屋。
伊崎 992)。浅鉢型で復元口径 25.5cm、口縁部に褐釉を
施す。口縁部は面をなして立ち上がる直立口縁である。内
面には 8 条単位の擂り目を施す。Ⅱ a 類。2 世紀後葉
から 3 世紀前半。
7~9. 日本･大宰府史跡 ( 福岡県太宰府市大字観世音寺字




Ⅱ a 類。(8) は浅鉢型で復元口径 22.5cm、口縁部に褐釉
が施してある。口縁部は折り返して面をなす直立口縁であ








す。Ⅱ b 類。2 世紀後半から 3 世紀前半。
. 日本･博多遺跡 ( 福岡市博多区祇園町 37、38。大
庭 99)。褐釉陶器で復元口径 9.cm、口縁部は面をな
して立ち上がる直立口縁で端部はやや丸みを帯びる。内面
には多条の擂り目を施す。Ⅱ a 類。3 世紀前半。




3~23. 日本･博多遺跡 ( 福岡市博多区冷泉町 7 － 。森本･




る。Ⅱ 3 類。(4) は薄手のつくりで復元口径 32.7cm の
浅鉢型。(3) と同じように嘴状口縁だが、内側への突出
が目立つ。内面に細かな擂り目を施す。Ⅱ 3 類。(5) は
厚手の作りで復元口径 33.9cm の浅鉢型。口縁部は断面長
方形をなす直立複合口縁で端部は面をなす。内面には擂
り目を施す。Ⅱ b 類。(6) も特徴は (5) と同じである
が、口縁部の縁帯部はやや長めである。内面には粗めの擂
り目を施す。Ⅱ b 類。(7) はやや厚手の作りで復元口径
30.9cm の浅鉢型。口縁部は (5) ･ (6) と同じタイプだが、
やや小さ目で外側に張り出す。内面には細かな擂り目を
施す。Ⅱ b 類。(8~23) は復元口径 9.5cm~23.7cm の
浅鉢型でいずれも直立口縁である。口縁部上端が外側に突
き出るタイプと (8~22)、突き出ないタイプ (23) がある。
いずれも内面には櫛状工具による粗めの擂り目を施す。Ⅱ
a 類。









26 ･ 27. 日本･博多遺跡 ( 福岡市博多区御供所町東長寺前。
森本･池崎 986)。(26) は復元口径 20cm の浅鉢型で赤褐
色の胎土に薄茶色の釉薬を施す。口縁部は折り返す直立口
縁で上端部は滑らかに外反する。内面には広い間隔に擂り










29~3. 日本･博多遺跡 ( 福岡市博多区綱場町、中呉服町。
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第２表　消費地遺跡出土の中国製擂鉢
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の擂り目を施す。Ⅱ a 類。(30) は復元口径 9.2cm の浅
鉢型。断面長方形で厚めの直立口縁をなす。内面には櫛状
工具により0条以上を単位とする擂り目を施す。Ⅱb類。
(3) は復元口縁 5cm の浅鉢型で、高台気味の底部から
直線的に開いて口縁部に達し、内側に強く突き出て嘴状口
縁をなす。体部はロクロ調整痕が目立つ。内面には櫛状工
具により 3 条近い単位の擂り目を施す。Ⅱ 2 類。
32. 中国･汪家河遺址墓 ( 湖北省巴東県。武漢大学･湖北






33. マレーシア･テルニッパ遺跡 (Teluk Nipah Site。森
本 99)。マレーシアの Rahang 州にある広東系陶磁器が
主体の遺跡で、広州西村窯製品が目立つ。口径 2.7cm、
器高 9.6cm、底径 4cm の浅鉢型で、幅広の底部からあ
まり開かずに口縁部に達し、端部は面をなし内外にわずか
ながら突き出る。内外面共ロクロ調整痕が目立つ。内面に
は 7 条から 8 条単位の擂り目を施す。北宋の  世紀末か
ら 2 世紀前半頃のものである。Ⅱ 4 類。
34. 中国･建福宮遺跡 ( 四川省都江堰市青城山。中国社会



















では、内面に擂り目を持たないタイプ ( Ⅰ類 ) と擂り目を
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まず唐代の擂鉢として陝西省の黄堡窯があげられ
る。この窯は全体が 4 期に分けられていて、 期 ( 初唐、
68~684 年 ) に該当するものはなく、次の時期から登場
する。つまり、2 期 ( 盛唐、685~755 年 ) 黒釉系Ⅱ 2( 報
文Ⅱ b)、3 期 ( 中唐、757~840) 年青磁系Ⅱ 2( 報文Ⅰ ) ･
茶葉釉系Ⅱ 2( 報告Ⅱ c)、4 期 ( 晩唐、84~907 年 ) 黒釉


















で、南宋淳煕 2 年 (75)、朝廷より賜った施設であると
する。
2 世紀代中葉から 3 世紀中葉にかけての擂鉢は日本




資料が新安沈没船より出土しており、Ⅱ 5 類の擂鉢は 4
世紀中葉頃の年代が与えられる。
一応の年代が判明する資料を並べてみると次のようで
第 5 図　中国製擂鉢の分類　a 類 戸原麦尾遺跡 ( 田中 990)、b 類･ 3 類 博多Ⅱ (4 次、森本･田中･池崎･折尾 982)、c
類 御笠川南条坊 4( 次、前川･浜田･新原･馬田 978)、2 類 営田窯 ( 周･張･盛 984)、4 類 中国･汪家河遺跡 ( 武漢
大学･湖北省文物局 2006)、5a 類 大窯店窯 ( 河南省文物 984、叶 989)、5b 類 璜陂窯 ( 薛･唐 984)、6 類 耀州
窯 ( 唐 983)
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られるものであり ( 幹都博物館 978)、また湖南省長沙の
石渚窯出土類似の容器も、当地では擂鉢と呼んでいるとの
ことである ( 周 984)。
中国において、擂り目をもつ容器を擂鉢とした場合重
要なのが擂り目の存在である。そこで中国の擂り目を見て







第６図　中国製擂鉢の編年 ( 唐代以降 )
中国の擂鉢文化










聶新民氏は、これらを ｢ 澄濾器 ｣ として、酒を醸造する
時に使用するものとされる ( 聶 987)。氏の考古学的分類
と系統論、個々の類型化と説明は次のようである(第8図)。
氏によると、擂り目容器を直筒大広口型･盆型･碗鉢型に分






(2~4)、Ⅲ型式は体部上方で ｢ く ｣ の字状に屈折して口縁部










































989 年、叶文寛氏は約 00 遺跡よりの約 70 点を例
示し、新石器時代から明清代に至る擂り目容器を擂鉢と認
第７図　擂り目 ( 石湾窯。南宋代、実大 )
3
識しその系統を論じた ( 叶 989)。まず氏の分類は次のよ
うである ( 第 9 図 )。




る ( ･ 2)。Ⅰ 2 式は、注口部をもつ斜壁盆型と称される幅
広な平底の底部から斜め上方に伸びて体部を形成するも
第８図　澄濾器 ( 縮尺不明、聶 987)
中国の擂鉢文化
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ので 2 つに細分される。Ⅰ 2A 式は体部に取手を持つ (5)。
Ⅰ 2B 式は取手がない (6)。Ⅰ 3 式は盆型で注口部はない。
2 つに細分される。Ⅰ 3A 式は幅広な底部に直線的に伸び
る体部、端部が小さく丸くおさまる単純な口縁部、体部に
取手をもつ (7 ･ 8)。Ⅰ 3B 式は、やや斜め上方に伸びて体
部を形成し、口縁部が立ち上がり気味に伸びて口縁部を形
成し取手を持つもの ()、取手がなく口縁部が肥厚する




 式 (3~6) と注口部のないⅡ 2 式 (7~20) に分けられる。
さらに分類するとすれば、Ⅱ  式は体部上方で小さく外
反し端部が舌状を呈する (3 ･ 4)、体部が大きく外反し














部をもつ浅鉢型からⅠ 2 とⅠ 3 ･Ⅰ 4 型式、さらにⅡ  か
らⅡ2型式へと続く。Ⅰ4型式は最も遅く出現するもので、
黄河中流域の二里頭類型の早期に認められる。Ⅰ型式は古
く前 3230 ± 40 年には出現し、前 2625 ± 45 から前














第 0 図　擂鉢編年･変遷図 ( 叶 989)
中国の擂鉢文化








































たものがあり、() 屠殺場面、(2) 水汲み場面、(3) 炊煮場面、
(4) 切菜場面に分けられる。こうした場面を総合的に生き





第  図　漢代画像石･庖厨図 ( 楊 99)
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鉢の中で何かを擂り潰している、あるいはこね合わせてい












書には、｢ 擂 ｣ と同じ意味をもつと考えられる ｢ 研 ｣ や ｢ 磨





から、斉民要術 ( せいみんようじゅつ )、中饋録 ( ちゅう
きろく )、山家清供 ( さんかせいきょう )、飲膳正要 ( いん
ぜんせいよう )、居家必用事類全集 ( きょかひつようじる
いぜんしゅう )、遵生八牋 ( じゅんせいはっせん ) である。
なお、料理書に登場する調味料や材料の説明は最後にま
とめておく ( 第 5 表 )。
2.1 斉民要術 ( 料理書 1)
具体的に料理の手順等を描いた現存する中国最古の料
理書で、北魏 (386~534) の終わり頃に賈思勰 ( かしきょう )
の手になる。ここでは田中静一氏･小島麗逸氏･太田泰弘氏
による口語訳によった。以下の解釈は三氏による ( 田中･
小島･太田 997)。全体は 0 章の構成で、後編の第 7 巻
以降が加工調理篇になる。
この本には ｢ 擂 ｣ はなく、｢ 磨 ｣ が 3 料理、｢ 研 ｣ が 4 料
理に登場する。つまりこうした行為を伴う、あるいはこ
うした行為の調理を具体的に説明する料理が少ない。｢ 磨
｣ と ｢ 研 ｣ の字が登場する料理は次のようである。｢ 擂 ｣ 字
が登場する料理はない。
. 作三斛麦麹法。｢ 三石麦麹 ｣ の作り方。蒸した小麦、
炒めた小麦、生の小麦、それぞれ  石を別々に、( 臼で )
できるだけ細かくす ( 磨 ) り、す ( 磨 ) ったものを合せて
おく。････。
2. 作白醪麹法。これは ｢ 白醪麹 ｣ の作り方で、炒った小
麦  石、蒸した小麦  石、生の小麦  石を等分に合せ、( 臼
で ) 細かくす ( 磨 ) る。･････。
3.作芥子醤法。｢カラシ醤油｣の作り方。カラシをよく洗っ
てよくす ( 研 ) る。多く作る場合には、( 臼で ) 搗き、細か
く篩い、水を加え、さらにす ( 研 ) り、全部を盆に塗りつ
ける。･････。
4. 食経曰啗炙。食経にいう ｢ ひとくちあぶりもの ｣ の作
り方。ガチョウ･アヒル･ヒツジ･コウシ･ノロ･シカ･ブタ等の
肉を赤身、白身半分ずつ用い、細かくす ( 研 ) りつぶす。
･････。
5. 擣炙。｢ つつあぶりもの ｣ の作り方。ガチョウ･アヒル
･ノロ･シカ･ブタ･ヒツジの肉を細かにす ( 研 ) りつぶして炒
める。･････。
6. 餠炙。｢ 魚団子のから揚げもの ｣ の作り方。別法として、
白身の魚と生魚細かくす ( 研 ) りつぶし、炒め、手でまる
めて餠にして油であげる。
7. 瓜芥菹。｢ カモウリのカラシ漬け ｣ 作り方。カモウリ
を切る。カラシの中にシャクの実を少量加え、一緒にす
( 研 ) りおろす。これに上質の酢、塩等を加え、カモウリ
を入れる。
2.2 中饋録 ( 料理書 2)
これは浦江･呉氏の作といわれる南宋代 (27~279) の
料理書で、婦女子による家庭料理書である。以下は中村氏
の口語訳による ( 中村 995b)。また原文は、中国の江蘇
廣陵古籍刻印社による原文を参照した ( 江蘇廣陵古籍刻印
社編 989)。この料理書には、｢ 擂 ｣ が  料理、｢ 研 ｣ が 5
料理に登場する。
唯一 ｢ 擂 ｣ は、() の蒸鰣魚 ( じようじぎょ ) 料理に登場
する。ここでは、鰣魚 ( ひらこのしろ ) にかける調味料と
して、花椒 ( さんしょう ) ･砂仁 ( しゅくしゃ ) ･醤 ( みそ )
を ｢ 擂り ｣ つぶし、水･酒･葱と混ぜ合わせる。こうした一
連の作業においては、擂鉢のような容器が考えられる。
中国の擂鉢文化
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料理書１　斉民要術 ( 田中･小島･太田 997)
37
料理書２　中饋録 ( 中村 995、江蘇廣陵古籍 989)
中国の擂鉢文化
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(2) から (5) はいずれも ｢ 研 ｣ の字が使われている。
(2) の造肉醤 ( ぞうにくしょう ) では醤、(3) の胡蘿
蔔鮓 ( こらふくさ ) では紅麹 ( あかこうじ )、(4) の
鵪鶉茄 ( あんじゅんか ) では塩･醤･花椒･蒔蘿･茴香･甘
草･陳皮･杏仁･紅豆といった各種材料、(5) の茭白鮓
( こうふくさ ) では、蒔蘿 ( いのんど ) ･茴香 ( ういきょ
う ) ･花椒･紅麹をそれぞれ ｢ す ( 研 ) る。｣ 解釈上の






















以下は中村氏の口語訳による ( 中村 995c)。
全部で 03 料理あり、｢ する ｣ 料理として ｢ 研 ｣ が
3 料理、｢ 磨 ｣ が  料理である。
. 東坡豆腐 ( とうばどうふ )。豆腐料理で小粒の榧
子 ( かやのみ ) を酒と一緒にす ( 研 ) る。
2. 牛蒡脯 ( ごぼうほ )。｢ ごぼうの煮干 ｣ で塩･醤･
茴 ( ういきょう ) ･蘿 ( いのんど ) ･薑 ( しょうが ) ･熟
油 ( たねあぶら ) をす ( 研 ) り合わせている。そし
てこうした調味料と調理した牛蒡を合わせて浸した




うが )、それに龍脳の葉を一緒に砂器で細かにす ( 研 ) る。
中村氏はこの砂器を ｢ すりばち ｣ とされている。
次に ｢ 磨る ｣ 料理。
4. 罌乳魚 ( おうにゅうぎょ )。｢ けしのみ豆腐 ｣ のことで
罌中粟 ( けしのみ ) を乳状にす ( 磨 ) る。
2.4 飲膳正要 ( 料理書 4)
この料理書は中村･佐藤両氏によると次のようである ( 中
村･佐藤 994c)。元の時代、長く食べていれば効能ある食
品を選んで調理させるためにおいた 4 人の飲膳大医の 
人であった忽思慧が、仁宗･延祐年間 (34~320) に調理
した珍しい料理やスープなどの製法、本草、補益に効果が
ある日用の穀肉果菜などを集めた 3 巻で、天暦 3 年 (330)
に文宗に進挙したものという。
ここでは ｢ 研 ｣ が 5 料理に登場し、さらに ｢ 沙盆 ｣ が 
料理に登場する。以下内容は、中村･佐藤両氏の解説であ
る ( 中村･佐藤 994c)。
. 地仙煎 ( ちせんせん )。｢ 研 ｣ が登場する。この料理は、
腰や膝の痛み、冷病を治したり、顔色をつややかにしたり、
骨髄を堅固にして、元気にさせるための妙薬を作るもので
ある。そこでは、杏仁 ( きょうにん ) を細かくす ( 研 ) り、





2. 金髄煎 ( きんずいせん )。｢ 研 ｣ と ｢ 沙盆 ｣ が登場する。
この料理は、不老長寿の食べ物で、寿命を延ばし、白髪を
黒髪に変え、老いた人が若返るという。ここでは、酒に浸
した枸杞 ( くこ ) を沙盆の中で細かくす ( 研 ) りつぶすと
いう。中村･佐藤両氏の解釈では、この沙盆を擂鉢とされ
ている。
3. 神仙傳。｢ 研 ｣ が登場する。これは松の実をす ( 研 )
りつぶして膏にし、温い酒と混ぜて飲むようだ。ここでは
松の実のみをすりつぶしている。
4. 山薬飩。｢ 研 ｣ が登場する。虚弱などを治す食べ物で、
麺と山芋を煮てす ( 研 ) りどろどろにするという。この場
合も擂鉢のような容器が必要であろう。
5. 蓮子粥。｢ 研 ｣ が登場する。心の安らかでないのを治
す食べ物で、蓮の実を煮てす ( 研 ) りどろどろにする。こ
の場合も容器が必要であろう。







ものであるという ( 中村 99d)。
本書の解説に関しては、中村氏の口語訳を中心に、一部
中村･佐藤両氏による原文を示す ( 中村･佐藤 994d)。以下
それぞれがどのような調味料･材料を調理する場面に登場
するのかみてみよう。
. 醬蟹 ( しょうかい )。｢ かにのみそ漬 ｣ 料理で、器に入
れた蟹に、法醤 ( のりみそ )、す ( 研 ) った椒、酒を混ぜ合
わせた調味料をかけるとして、山椒をする際に ｢ 研 ｣ が使
われている。料理書 5 － 、 － 30。
2. 団魚羮 ( だんぎょこう )。｢ すっぽん汁 ｣ 料理で、軟ら
かくなるまで煮た団魚 ( すっぽん ) に、胡椒･川椒 ( さんしょ
う ) ･紅豆･杏仁･砂仁 ( しゃくしゃ ) をよくすり ( 擂 )、さら
に塩･薑･葱を入れて食する。胡椒･川椒･紅豆･杏仁･砂仁と
いった調料を擂る時に登場する。料理書 5 － 2、 － 26。
3. 四色茘 ( ししょくれい )。｢ なすの四色盛 ｣ 料理で、
半月に切ったものと油で揚げた白茄子、塩漬けにし薑醋
( しょうがず ) 付けの黄瓜 ( きゅうり )、炒めた羊肉、蘿蔔 ( だ
いこん ) 等に、松仁 ( まつのみ ) をすって ( 研 ) 入れたスー
プをかけて食する。松仁をする時に研が登場する。料理書
5 － 3、2 － 38。
4. 鱠醋 ( かいそ )。｢ なます用の合わせ酢 ｣ 料理で、葱･
薑･楡仁醤 ( 楡の仁で醸した醤 ) ･椒を一緒にする ( 擂 ) とい
うもので、まさしく調味料を作る際に ｢ 擂 ｣ が登場する。
料理書 6 － 4、 － 25。
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る。ここには唯一｢擂盆｣が登場し注目される。料理書6－5。
6. 酸湯 ( さんとう )。西域の ｢ 甘酢スープ ｣ である。糖
醋で熬して蜜を加えた烏梅 ( いぶしうめ、燻し乾かした青
梅 ) に、す ( 擂 ) った松仁･胡桃に酪を入れて熬る。そして
この甘酢スープを羊の肋や肉団子、回回豆 ( ひよこまめ )
にかけて食する。松仁や胡桃を個別にするとき ｢ 擂 ｣ が登
場する。料理書 6 － 6、 － 3。
7. 河西肺 ( かせいはい )。河西地方 ( 甘粛省の黄河以西
の地域 ) の肺詰料理である。血抜きした羊の肺に、韮汁で
といた麪･蜜･酥･松仁･胡桃仁を細かにすり ( 擂 ) といて肺に
詰め煮て食する料理である。麪･蜜･酥･松仁･胡桃仁を一緒
にすり合せる時に ｢ 擂 ｣ が登場する。料理書 6 － 7。
8. 野雞撒孫 ( やけいさすん )。｢ きじ肉のたたき ｣ 料理で、
蓼の葉に豆醤 ( みそ ) をす ( 研 ) って加え、さらに芥末 ( か
らしこ ) と塩を加えて調味料とする。豆醤をするときに ｢
研 ｣ が登場する。料理書 6 － 8、 － 27。
9. 経帯麪 ( けいたいめん )。｢ はばひろ切麪 ｣ 料理で、碱
( ヨモギ等の灰から取ったアク汁を小麦粉で練って固形に
したもの ) や塩をす ( 研 ) って水でとき、麪と合わせてや
や軟らかめに捏ねる。塩をするときに ｢ 研 ｣ が登場する。
料理書 7 － 9、 － 32。
0. 紅糸麪 ( こうしめん )。｢ えび風味の細切麪 ｣ 料理で、
よくす ( 擂 ) った蝦を川椒･塩･水で一緒に煮る。その煮汁
を白麪 ( こむぎこ ) 等を加えて捏ね生地とする。海老をす
るときに ｢ 擂 ｣ は登場する。料理書 7 － 0。
. 山薬撥魚 ( さんやくはつぎょ )。｢ ながいもつなぎの
料理書４　飲膳正要 ( 中村･佐藤 994c)
4
すいとん ｣ 料理で、よくす ( 擂 ) った山薬 ( ながいも ) と
麪･豆粉を一緒にしてゆでて食する。長芋をするときに ｢
擂 ｣ は登場する。料理書 7 － 。
2. 山薬麪 ( さんやくめん )。｢ ながいもの麪 ｣ 料理で、
よくす ( 擂 ) った山薬を鍋で焼いて細く切り、汁を掛けて
食する。長芋をするときに ｢ 擂 ｣ は登場する。料理書 7 －
2。
3. 勾麪 ( こうめん )。｢ だいこんつなぎの麪 ｣ 料理で、
蘿蔔をとろけるほどに煮てす ( 擂 ) り、麪と合わせて捏ね
て食する。煮た大根をするときに ｢ 擂 ｣ が登場する。料理
書 8 － 3、 － 28。
4. 猪肉餡 ( ちょにくかん )。｢ ぶた肉餡 ｣ 料理で、杏仁･
椒末･茴末･香油･醤をす ( 擂 ) り葱と橘皮をいれて炒め、さ
らに醋を加えつなぎとして麪を一緒に炒める。以上を混ぜ
合わせて皮に包んで食する。解釈が難しいが、杏仁･椒末
･茴末･香油･醤等を一緒にするときに ｢ 擂 ｣ が登場する。料
理書 8 － 4、 － 29。
5. 魚包子 ( ぎょほうし )。｢ さかなのばおず ｣ 料理で、
鯛･鱖魚等を切る。羊の脂･豚の臕を切り、橘皮を切り、葱
を炒め、塩･醤･川椒･細料物･胡椒、細かにす ( 擂 ) った杏仁
等を一緒に醋と共に麪に混ぜ合わせて皮に包み食する。杏
仁をするときに ｢ 研 ｣ が登場する。料理書 8 － 5。
6. 蟹黄兜子 ( かいこうとうし )。｢ かにとたまごの兜子
｣ 料理で、ゆで蟹、猪肉 ( ぶたにく )、炒りたまごの鴨 ( あ
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んで蒸して食する。山椒や胡椒等をするときに ｢ 擂 ｣ が登
場する。料理書 8 － 6。
7. 水晶じ饠 ( すいしょうじら )。羊の肉･肚 ( いぶくろ ) ･
尾･乳房･あぶらみ･舌、筍･決明を茹でて切る。これに橘皮
･薑･炒め葱･麪醤をす ( 研 ) ったもの、これらを豆粉と混ぜ
合わせる。そして粉皮に包んで蒸してスープをかけ食す
る。橘皮･薑･炒め葱･麪醤等をするときに ｢ 研 ｣ が登場する。
料理書 9 － 7、 － 33。
8. 澄沙糖餡 ( ちょうさとうかん )。｢ さらし餡 ｣ 料理で、
紅豆 ( あずき ) をす ( 研 ) り、砂糖･食香 ( あわせこうりょう )
を加えて餅にして食する。紅豆をするときに ｢ 研 ｣ が登場
する。料理書 9 － 8。
9. 両熟魚 ( りょうじゅくぎょ )。｢ 魚の揚げ煮もどき ｣
料理で、よくす ( 研 ) った山楽と乳団、切った陳皮と生薑、
薑末 ( しょうがまつ ) ･塩･豆粉を一緒に混ぜる。そこに乾
豆粉を加えて餡にする。粉皮で餡を包み揚げ、さらに煮て
食する。山芋や乳団をするときに ｢ 研 ｣ が登場する。料理
書 9 － 9。
20. 鹹豉 ( かんし )。｢ 麩のつくだ煮 ｣ 料理で、熟麪筋 ( む
しふ ) ･筍･木耳 ( きくらげ ) ･薑･蘑菇 ( はらたけ ) ･桑莪 ( く
わたけ ) 等を油で炒め、そこにす ( 擂 ) った醤 ( みそ ) ･椒･
沙糖･豆粉を入れ煮しめて食する。味噌をするときに ｢ 擂 ｣
が登場する。料理書 9 － 20。
2. 炙脯 ( しゃほ )。｢ 麩のつけ焼 ｣ 料理で、醤･醋･葱･椒
･塩･料物 ( こうしんりょう ) をよくす ( 擂 ) った調味料に、




きに ｢ 擂 ｣ が登場する。料理書 0 － 2。
22. 煠骨頭 ( そうこっとう )。｢ 骨もどきのから揚げふく
め煮 ｣ 料理で、乳団･豆粉･生麪 ( こねぎこ ) ･塩･醤･茴香 ( う
いきょう ) ･橘皮･椒末を練り合わせて蒸した後に切って揚
げる。これを醤清(たまり)で調味した汁と炒ってす(擂)っ
た大麻の子 ( あさのみ ) に沙糖を加えた合わせ汁にいれて
とろ火でゆっくりと煮つめ食する。麻の実をす ( 擂 ) る。
料理書 0 － 22。
23. 水晶鱠 ( すいしょうかい )。｢ ところてんのなます ｣
料理で、瓊芝菜 ( てんぐさ ) を浸した後煮て沙盆で細かに
す ( 研 ) る。料理書 0 － 23。
24. 水晶膾 ( すいしょうかい )。豚の皮や鯉を使った ｢ 煮
ごこりのなます ｣ 料理で、沙盆で鯉の鱗を擦り落とすとす
る。料理書  － 24。
25. 造藕稍鮓 ( ぞうぐしょうさ )。蓮根を使ったすし料理
で、細かく切った蓮の根に、葱油･薑･みかんの皮の千切り･
蒔蘿･茴香･粳米飯･紅麯を細かにす ( 研 ) りつぶして混ぜる。
料理書 2 － 34。
26. 川炒鷄 ( せんしょうけい )。鷄 ( にわとり ) 料理で、
調味料として、よくす ( 研 ) りつぶした胡椒･川椒･茴香な
どと煮込む。料理書 2 － 35。
27. 松黄肉絲 ( しょうこうにくし )。肉料理で調味料とし
て、小麦粉で作ったひしお、あるいは楡の実のひしおをす
( 研 ) りつぶし、さらにはす ( 研 ) った松の実･醋･薑汁をい
れてよく煮る。料理書 2 － 36。
料理書７　居家必用事類全集３( 中村 995d)
中国の擂鉢文化
44 福井工業高等専門学校　研究紀要　人文・社会科学　第 44 号　200
28. 油肉釀茄 ( ゆにくじょうか )。茄子料理で茄子 3 個
をす ( 研 ) ってどろどろにする。料理書 2 － 37。
2.6 遵生八牋 ( 料理書 13~15)
明の髙濂が万暦 9(59) 年に編纂した書物で、巻
 ･ 2 ･ 3 の ｢ 飲饌服食箋 ｣ に登場する様々な料理に、
擂鉢の使用を想定させるような用語が登場する ( 江蘇廣陵
989、維基文庫 200)。
. 大 肉。2 箇所に ｢ 擂 ｣、 箇所に ｢ 研 ｣ が使われていて、
前者では紅麹と豆ミソを加えてす ( 擂 ) ったり、猪の肝を
す(擂)り砕いたりしている。後者は、紅麹に酒と酥(バター
やミルクの類 ) を一緒にす ( 研 ) る。
2. 青脆梅湯 ( せいぜいばいとう ) では、薑 ( しょうが )
をす ( 擂 ) り砕く。
3. 素麩鮓 ( そふさ ) では、蔥 ( ねぎ ) と杏仁 ( あんずの
実のたねにく ) をす ( 擂 ) り砕く。
4. 服食 精法 ( ふくしょくおうせいほう ) では、不老の
ために服用する飲食物を作る時、黄精 ( なるこゆり ) の根
を手です ( 擂 ) り砕く。
5.又造芥辣法(ゆうぞうかいらつ)では、箇所に｢擂盆｣、
 箇所に ｢ 研 ｣ が登場する。この両者は関係しあっており、
芥菜子(からしなの実)を擂盆にいれてす(研)り細かくし、
醋 ( す ) を少しいれて合わせる。
6. 粥糜類 ( しゅくびるい ) は様々な粥に関する料理で、




胡麻 ( ごま ) ･大麻 ( あさの実 ) ･茱萸 ( かわはじかみ ) がある。
7. 造肉醤法 ( ぞうにくしょう ) では、骨や筋を取り除い
た上質の肉に、醤 ( みそ ) をす ( 研 ) って細かくする。中
饋録や居家必用事類全集にある。
8. 杏酪湯 ( きょうらくとう ) では、3 箇所に ｢ 研 ｣ が使
われており、杏仁 ( あんずの実のたねにく ) を、小さな砂
盆に入れて細かくす ( 研 ) ったりする時に登場する。
9. 果實粉麵類の栗子粉 ( くりこふん ) では、栗や薑 ( ショ
ウガ )･百合粉 ( ひゅくごうこ ) では百合 ( ゆり )、山藥粉 ( さ
んやくこ ) では山藥 ( ながいも )、蓮子粉 ( れんしこ ) では
蓮の実をそれぞれにをす ( 磨 ) る。
0. 山藥撥魚 ( さんやくはつぎょ ) は、ながいもをつな
ぎとしたすいとんで、山藥 ( ヤマイモ ) をす ( 研 ) る。な
おこの料理は、居家必用事類全集にあるが、そこでは、｢
擂 ｣ の字が使われている。
. 醍醐湯 ( だいごとう ) では、縮砂 ( ショウガ科シュ
クシャ ) をす ( 研 ) る。
2. 蟶鮓 ( ていさ ) はマテ貝のなれずしで、飯糝 ( めし
つぶ ) をす ( 磨 ) る。この料理は、中饋録や居家必用事類
全集にあるが、そこでは、｢ 磨 ｣ の字は不明である。
3. 杏湯 ( あんとう )。緑豆をす ( 磨 ) って粉にする。
4. 芥辣 ( かいらつ )。芥子 ( カラシ ) をす ( 磨 ) って細
かくする。中饋録にあるが、そこでは ｢ 磨 ｣ の字は不明で
ある。
5. 胡蘿蔔鮓 ( こらふくさ )。｢ にんじんの浅漬 ｣ で、紅
麴 ( あかこうじ ) をす ( 研 ) る。中饋録や居家必用事類全
料理書９　居家必用事類全集５( 中村 995d)
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集にある。
6.鵪鶉茄 ( あんじゅんか )。｢ 干しなすの揚物 ｣ 料理で、
鹽 ( シオ ) ･鹽 ( ヒシオ ) ･花椒 ( ホクサンショウ ) ･蒔蘿 ( イ
ノンド ) ･茴香 ( ウイキョウ ) ･甘草 ( カンゾウ ) ･陳皮 ( ミカ
ンの成熟果皮を乾燥したもの ) ･杏仁 ( アンズ ) ･紅豆など
をす ( 研 ) って細かくする。中饋録にあるが、そこでは、｢
研 ｣ の字は不明である。
7.茭白鮓 ( こうはくさ )。｢茭白 ( こうはく ) の浅漬 ｣ で、
紅麴を丁寧にす ( 研 ) る。中饋録にある。
8. 山芋酒 ( さんうしゅ )。山芋を使った酒で、山藥･酥
油 ( バター類似の食品で、酪を作るときの煎乳上に張る皮
膜 ) ･蓮肉･冰 ( 氷 ) をす ( 研 ) る。
9. 内府秘傳麹方。麹の作り方で、豆をす ( 磨 ) って殻
をとったり、黄米をす ( 磨 ) ったりする。
20. 蓮花麹。蓮 ( ハス ) の花を使った麹で、
蓮花･白麵 ･ 綠豆･糯米をす ( 磨 ) る。
2. 襄陵麴。麵･糯米をす ( 磨 ) る。
22. 五香糕法 ( ごこうこう )。五香の蒸菓子
で、芡實 ( オニハスの実 )･人參･白朮 ( オケラ )･
茯苓 ( ミミナグサ ) ･砂仁 ( シュクシヤ ) をす
( 磨 ) って篩にかける。中饋録にある。
23. 梅蘇丸方。烏梅 ( フスベウメ ) の肉を
す ( 研 ) る。
24. 造粟腐法。罌粟 ( ケシ ) と水を一緒に
してす ( 研 ) る。
25.臊子肉麵方。胰の脂をす ( 研 ) って膏
のようにする。
26. 金髓煎 ( きんずいせん )。不老長寿の食
べ物で、枸杞 ( くこ ) を沙盆の中で細かくす
り ( 研 ) つぶす。飲膳正要にある。
27. 地仙煎 ( ちせんせん )。元気にさせるた
めの妙薬を作るもので、杏仁 ( きょうにん )


















料理書 0　居家必用事類全集６( 中村 995d)
47
料理書 　居家必用事類全集３( 中村･佐藤 994d)
中国の擂鉢文化
48 福井工業高等専門学校　研究紀要　人文・社会科学　第 44 号　200














｣｢ 擂る ｣｢ 研る ｣ 等であり、特に日本の料理
書でもそうであったように、｢ 擂る ｣ 料理
は確実に擂鉢が使われていたものと考えて
いる。
第 3 表と 4 表をご覧いただきたい。扱っ




料理に ｢ 磨る ｣、4 つの料理に ｢ 研る ｣ があ
る。｢ 磨る ｣ 料理はいずれも小麦を使った
ものであり、しかも ｢ 臼 ｣ が使われていて、
擂鉢のような容器は考えられない。一方で、
｢ 研る ｣ 料理といえば、ガチョウ･アヒル･ヒ









ほとんどが、｢ 研 ( する )｣ となっている。
そのうち中饋録では、わずか 5 点に ｢ す料理書 2　居家必用事類全集３( 中村･佐藤 994d)
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(6) 粥糜類　芡實粥 : 用芡實去殼三合，新者研成膏，陳者作粉，和粳米三合，煮粥食之。益精氣，強智力，聰耳目。紫蘇粥 :
用紫蘇研末，入水取汁。煮粥將熟，量加蘇子汁，攪匀食之。治老人 氣。胡麻粥 : 用胡麻去皮，蒸熟，更炒令香。用
米三合，淘凈，入胡麻二合研汁同煮，粥熟加酥食之　蘇麻粥 : 真紫蘇子、大麻子各五錢，水洗凈，微炒香，同研如泥，
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料理書 4　遵生八牋２( 江蘇廣陵 989、維基文庫 200)




















(9) 府秘傳麴方　白麴一百斤， 米四斗，綠豆三斗。先將豆磨去殼，將殼簸出，水浸放置一處聽用。次將 米磨末
入麵，并豆末和作一處，將收起豆殼浸水，傾入米麵豆末 　和起。如乾，再加浸豆殼水，以可捻成塊為準。踏作方麴，










にそって南宋代とした場合、｢ 擂 ｣ の  点が気になる。






いずれも ｢ 研 ｣ の字が使われている。
南宋末期の成立になる山家清供では、わずか 4 点の料
理に ｢ する ｣ 料理が確認される。そのうち 3 点が ｢ 研 ｣、
点が ｢ 磨 ｣ である。研の場合、いずれも調味料を作る場面
であり、榧子と酒、塩･醤･茴･蘿･薑･熟油等、胡麻と生薑を
それぞれにすり ( 研 ) 合わせるが、砂器が使われている例
があり注目される。訳者はこれを擂鉢とする。実際にはこ
れを擂鉢のような容器、すなわち擂り目のはいった容器で
ある確証はない。 点の料理に ｢ 磨 ｣ があり、ここでは罌
中粟をすり潰している。
いずれにしても、宋代の料理書に登場する ｢ する ｣ 料理




は使われていただろうし、料理書では、｢ 研 ｣ の字が使わ
れていた可能性も捨てきれない。
元代になると ｢ 擂る ｣ 料理が明らかにうかがえる。飲膳
正要と居家必要事類全集を扱ったが、前期の成立になる飲
膳正要では、｢ する ｣ 料理が 5 点あり、いずれも ｢ 研 ｣ の
字が使われている。一方末期に成立した居家必要事類全集
では、｢ 擂る ｣ 料理が 3 点、｢ 研る ｣ 料理が 2 点で、こ




注目されるのは ｢ 金髄煎 ｣ で、沙盆を使って枸杞をす
( 研 ) っている。この場合の沙盆は、陶製の鉢のような容












料理書 5　遵生八牋３( 江蘇廣陵 989、維基文庫 200)
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事類全集である。｢ 設克児疋勅 ｣ という料理では、擂盆と
称する容器が使われていた。ただしここでは ｢ 擂る ｣ 言葉
は不明である。胡桃の実等を擂り潰す時、この容器を使っ
ている。
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に卸皿のような器具で ｢ すりおろす ｣ ことが有効なものと
2 種類ある。
一方、2 点ある ｢ 研る ｣ 場合も、調料や食材の種類に




ない材料であることが分かる。つまり ｢ 研る ｣ 時に使う器
具も容器であった可能性が高い。
なお ｢ 水晶膾 ｣｢ 金髓煎 ｣ では、沙盆が登場する。
擂鉢が大量に生産された宋代、料理書からみても ｢ する
｣ 料理が多くあり、生産と消費を裏付けるものである。
明末期の成立になる遵生八牋には、｢ 擂る ｣ 料理 4 点、｢




注目されるのは、｢ 又造芥辣法 ｣ の擂盆と ｢ 杏酪湯 ｣ の
小砂盆である。
擂盆は擂鉢と考えたいが、｢ 又造芥辣法 ｣ では、芥菜子





杞を沙盆で ｢ 研り ｣ となっている。さらには南宋末期の山






この料理書で注目されるのは、｢ 大 肉 ｣ という料理で、
ここには 2 個所に ｢ 擂 ｣ が、 箇所に ｢ 研 ｣ が登場する。
つまり ｢ 擂 ｣ と ｢ 研 ｣ が使われているのである。｢ 擂る ｣ で
は豆豉といった調料、さらに食材として紅麹や猪の肝を
すり、一方 ｢ 研る ｣ では酒･酥等の調料をする。 つの料理
に登場する ｢ 擂 ｣ と ｢ 研 ｣ に相違を認めることはできない。
同じような材料を扱って同じような機能と結果を示す動
作であったことは明らかである。
多く登場する ｢ 研 ｣ の場合、芥菜子･醋･紫蘇･胡麻･醤･杏
仁･縮砂･鹽･花椒･蒔蘿･茴香･甘草･陳皮･杏仁･酥油･蓮肉･冰
( 氷 ) ･烏梅肉･枸杞･胰の脂といった調料、さらには芡實･大
麻･茱萸･肉･山藥･紅麴･紅豆･罌粟といった食材をすってお
り、｢ 擂る ｣ 場合との違いは認められない。











や ｢ 研る ｣ 動作は擂盆や沙盆･砂器を使っていたように、擂
鉢かそれに類した容器を、一方で ｢ 磨る ｣ は、臼かそれに
類した器具が想定されるが、臼は小麦等を粉にするための
器具であって、使われた調味料や食材は臼の使用とは相容
れないものである。そのように考えると、｢ 磨る ｣ も多く
の場合、｢ 擂る ｣ や ｢ 研る ｣ 場合と同じような器具･容器を
使っていた可能性がある。
なお中国では ｢ 擂 ｣ について次のようである。中国の南
北朝時代に成立した部首別漢字字典で、日本にも大きな影












らは、中国産擂鉢の特徴である ｢ 擂り目 ｣ を基に時代を眺
めると、それが数千年にもわたる新石器時代からの産物で
あったことが、中国考古学で明らかにされる。しかし新石
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